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Comment consomme-t-on le manioc
dansla forat du z』 re?

Essai sur lqvolutian dc la technologiz cunnabe .les SongoLt

Takako Al■ ci

Cet article est un essai de reconstnrction hi$torique de l'6volution
de la technologie culinaire des SonSola, un Peuple bantu de la fo€t
dquatoriale de la r€publique du zaae. Grece aux activitds d'auto-sub-
siitance trbs diversif6es des Songola, notamment la culture sut
jachlre, la cueillette, Ia peche et la chasse, leur cuisine est d'une
iichesse etonnante (ANKEI, 1990 ; GBSSAIN & LESTRANGE, 1991).

D'aprbs le vocabulaie de la vie quotidienne, les Songola distingue-
raie 3lT esDgces d Ctres vivants comestibles. utiliseraient 49 vefties

pour la technologie culinaire et zl0 outils de cuisine. Chaque recene
^peut 

6tre consid6i€e comme une combinaison de ces notions ethnobio

iosiques. Pafmi les 335 recenes que j'ai observ6es. Ie manioc esl le

Dlis'souvenr utilisd (25 recelles. suivi de la banaoe Plantain (ll
recettes) et du palmier i I'huile (9 rccettes), etc. l-e manioc est aussi un

des principaui ingrddients de I'alcool fementd et distill6 Par des

Soneola (ANKEI. 1988).
Voili pourquoi ie voudrais d abord discuter a fond l'urilisation

cnlinaire d unoseuG plante cultive€ : je manioc o\ Manihot esculenta

CRANrz. La consommation de manioc en Afrique est relativement
r6cente, elle a €tE introduite du Brdsil au milieu du xvr sibcle (1588)
par des Ponugais (SYLVESTRE & ARRAUDEAU. 1983 : l3 r' Maigre cene

;elative anciennel-6 de I mooduction du manioc. nous pouvons lenler

de rcconstuire le processus historique de l'adoption par les Songola

de cette plante jusqu'alors inconnue des peuples d'Afrique centrale'

Pour ce iaire, nous exarninerons leu$ recettes d'aujourd'hlri comme

r€sultant d'une 6volution teihnologique : les habita[ts de la fo€t du

Zaiie ont employe des m€thodes culinaires d6jtr utili#es Pour d'autres

aliments ou en ont invent6 de nouvelles
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Recettes du madoc ch€z les Songola

Matho.Ies de cu&son da ,rtottioc do.tt t )
Pour le madoc doux et la banane-plantain, on utilisc une m€thode

commune de cuisson : pele. et boui[ir dans I'eau. J'appeleEi s6rie A
les recettes qui commcnce par cetle m6thode. L igname cultiv€e est
aussi cuiie de la meme fa9on.

Mais le manioc doux ainsi bouilli peut etre pil6 dans utr mortierjus-
qu'h ce que le contenu devienle rme paie gluanle. Irs Songola E)p€
cient cette recetie parce que le go0t en est plus rafnn6 que celui du
madoc non pil€. On peut aussi ajouter dans le mortier quelques ftuits
de bana@-plantain bouillis. La boule de matrioc est coupd€ avec un fil
parce qu'elle est tres gluante.

Une recette, appelee mu.canato, associe des mcines de manioc
doux et du poisson frais. Ils sont cuits ensemble dans une marmite
avec sel, piment et huile de palme.

Recette dx tnanioc a zr bouiu dvddl Atoxicotion @J

ks femmes Songola coupedt les mcines de manioc amer bouilli en
Iaissant les dcorces dures. On s€ sert d'une spatule sp6cialement fabri_
qu€e pour ce but avec les tiges d'une platrte de la famille des
Malaotac6es. Cette fois-ci on suit une rccette appel& ki.buli er\ son-
gola. Pour celle-ci, il faut choisir des varietds ayant des racines
gluanEs qui pennettent la fodoation de tranches fines et successives
coErme des rubans.

L apFentissage de la technique de Eanchage n'est pas facile pour
des femmes qui sont venucs de loin se msrler daff cette r€gion.

t-es Songola tranchedt s€lon la meme mdthode les bulbilles d'une
espece d'igname sauvage (Dioscorea caJenzrch lam.). On mdlange
ces bulbill€s avec le manioc tranch6 parce que son go0l est tras amer.

Apres le tranchage, la femme appone le panier rempli de tranches
de manioc bouilli au-dessous d'une minuscule chute d'eau datrs le
ruisseau d'eau potable. On installe le panier le soir et on le r&upare le

lendemain matin. Cette tecette
porte le nom de songola de &i.rzli
et s'appelle lumata en svtahlli
local. Ce plat est souvent
consomme pour le repas du ma[D
ou en voyage.

Teclbiq.e d2 t.archat. dt Mie @t

atili$no" du lu.tir' (A). spatuL, pout

( Io a E w u r app atinbtie. 30cn t.
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(Cl. T. Arket

Il v a une autre melhode de cuisson assez semblable I celle que je

ti"".'d" a lire, t".^6e rr-tr li en songola e! nitT t? en swabili On

i"iiii." 
"""iairt 

vari€tds de manioc-non gluantes on couPe les

*"ioaa "i 0.,i" -oa""au-t au lieu de les trancher Aptes lvoir pass6

une ou cleui nuits dans l'eau. le contenu est s€ch€ au sole lJcs peuui

mo@aux ainsi s€chgs sont alors pil6's. La patc ainsi obtenue est e!ve-

i;;;6;il d; feuilles de banane-plantail puis mise daas l'eau

Uo'ultt-t". On p"ut t" *nserver pend,trt quelques jous'

Recefus At base de n at ioc oner dont ta dtbxi'fun 
" 

Iitu avdttt

cz'$ot (c. D. E)--P; ;; t"i. s6ries de r€cetles, les racioes une fois pel6es- sont

r--"*f*-a"* -a a"* penda d€ur ou trois jous l-orsqu'elles

ilrtt'""""L 
^orfo, 

ta d€'oxicuion est accomplie l's $cines sonl

"-Jcc* "ut 
a"s te,riues e cOtE de ta mare pend'nt quelque temps Pour

;':i;;td;;;"td" de leur eau Eles ont une mauvaise odeur

;;;#t6ilil;;;on d'u!e fermentadon probable pendaut la

aat-""i"". CJ p*^ler Proccssus est commun aux hois s6ries de

ecenes.

Receac ah bAbi.le o74lr',ioc : kikwanga o
ir" .Ja"" ii. "t*t 

nbrcux el on pile les racines molles dans uD

-.it* r-i iaii 
"ii--"a"re 

en for'de de bougics e' envelopp€' dans

aes feuilles'de marantac6e On le's cui! i la vaPeur dans utre matmrte

;; ;;;;il;-taii d" batrrbou. si I'otr mdtanse u! peu de banane'

"funtain'oOre, 
t" goOt dcvie Plus ag€ablc k tu'twdrSa peut se

ffiffi;;:;ffi;u"tqo"' iou'"i't il esr apPele ".l'ami du

;;;;;;;.'Il ;.""Jent iendu aux marcMs et dans les villagqs sut

les'riies du 0e"ve. (voir P EDT MBA daos cet ouvrage)'
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(Ct. T. Arrei)

Recete de b bouiAic .te matioc brukali en toBSol4 ar ugsli et
stoahili (DJ

l€s racincs molles de maDioc amer soat s6ch&s soit au soleil soit au

feu sur un boucan de fumage. L€i racines ainsi s6ch&s peuvent se

conserver pendant quelques mois sui ce boucan, tandis que les racines
ftaiche,g sont abin€es en dcux ou tsois jours. Il y a au moi[s un boucan

d"nq chaque foytf, pour le s€chage des cossettes cle manioc amer. Sous

le ctimat de la forgt dquatmiale, il faut cortinuellement firDer pour tien
les s&her. C'est pouquoi elles sont toujours noircies. n faut d'abord
recbr la surface noircie des racineg s€chdes avec un petit coutearl puis

piler les racim.s recbes, eDtever le c@ua ibr€ux" et passer au taltrIs.

Puis otr fait bouillit de I'eau dats uDe grande mamite. Oo sau_

pou&e uD petit peu de farine sur la surface de I'eau pou! acc6l6rer
l'6bulition. On ajoute pedt a petit la fdine dans I'eau bouillaote, etr

nemuatrt sans cesse dvec une longue spatule fabfiqui! dms c€ bul La
mafmite est eDlev€e du feu lorsque le contenu comrneoc€ i CE€ gluanl
La feome fixe la mar.Eite eoEe s€s plattes de pied I I'aide d'uo tissu.

Il faut agiter la ptte tras rapidement, avec habilet6 et forc€' pour la
r€ndrc bien homogbDe. Servir dans un bol. ta pa@ de manioc doit se

manget avec un quelconquc aliment liquide (tel que la soupe de

poule), silotr c'est ts.s difficib a avale!.

Fahaalian d'slaool ct
CJtte sdrie apparticnt i la cat6Sorie des boissoos et noo A ccllc d€s

aliments solides- On fail d€3 boulea avec Ia pete molle de manioc amer

et on las dahe $E utr boucatr de firmage. Irs boules peuveni CtIe faci-
leme piLes eo fadnc. Une feDEe pdtrit la farine la nasse ferment€e

sera pr€par{e en rn€langeSot catt€ pale avcc du riz sacrhadfi6 par uae
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marioc comme pincipal aliment d'appoint en Afrique de I'est et cetr-
trale. En effet, Ies rccettes de feuilles de manioc ont beaucoup am6_

lior6 le problCme de la d6ficience etr protdines dans les repas
traditionnels. De plus, les habitanb de la lol€t d'Afiique centrale ont
invente au moins deux s€ries de cuisson du manioc amer'

Dans la figure 2, il y a d'abord le grcupe des vari6t6s pour les-
quelles la d4toxication n'est pas n€cessaire : vari6t6s douces et tGs
l€gdrement ameres. Dans la s€rie des prdparations culilaircs oi les
racines sont bouillios avant d6loxicatioD" les mcines cuites sont cou-
p€es en fines lamelles et rouies dans l'eau courante pendant 12 i 36
heures (8. tr.rlrri et r.tili des Songola), ou bien les raches entiares
pel6es sont mises dans un bac pendant 3 semaines en clEngeant I'eau
chaque semaine. Cette demiere recette est aPpel6e mikeembe clrczles
Vi€ au nold-ouest du lac Tanganyika. Ir troisieme criGe est I'exis_
tence du rapage. les racines Don-mpdes peuvent etre d€toxiqu€€s soit
dans I'eau dormante (exemple C. et E. des Songola), soit grace h la ier_

mentation provoqu€e par la moisissure qui les couvre (par exemple, le
cirr.ndu des Shi h l'ouest du lac Kivu). I€s racines d6toxiqudes par le
rouissage peuvent Ctle bouillies dans un paquet de feuilles (e)(emple C
,titlvanga des songola) ou s€chde's (exemple D r&lrti des Songola).
Les racines ftp€es sont detoxiqu6es soit par fermentaiion des bact6ries
d! genre Corynebacterium (gari d! Nig6ria), soit pal lavage dans

I'eau sans fermentation. Ce demier processus donne la f€cule qui est

transform6e en g$nules appelds tdpioca en Afiique d€ I'ouest et en

Amdrique latine.
l,es techniques qui oe se trouvent pas chez les Songola sont : la

sdrie du rapage, la detoxication par la moisissure et le rouissage PrG
longd dans I'eau domante aprbs cuisson.

Histoire de ln ilispersion iles techniques dc .l6loxication du
m4rrioc afiet

La figure 3, basde principalement sur le travail de JoNEs (1959) et

SyLvEsrRr & ARR SDEAU (1983), sch66atise les rouies probables de

la p€netlation des m€thodes de d6toxication du ftanioc
l,e premier site otr les Portugais ont introduit le manioc en Afiique

fut I'ancien royaume du Kongo. La premiare mention €crite dale de

1558. En Afrique de I'Ouest, I'introduction fut assez tardive. C'est
apres I'a[ l8OO que des peuples de l'Aftiquc de I'Ouest ont cornmenc€

h accepter le manioc.
Je reviens e h technique de pr6paration du btan 8a, o\ chikw^dSue

qui est le paquet de batons de manioc amer d€toxiqud par rouissage

chez les Bakongo (/d. tleanSa en songola). Elle se rcncoDtrait Paftout
le long du fleuve Congo et de I'Oubangui Pendant la pdriode pr€.olo-
niale. La technique du kwazga a dooc remont€ les fleuves i partir de
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Raci@s .lu rraiioc cores tu^wEe rlaa
l'.au.lotute dow w viqase t68ola.
(cl. T. Ankci)

I'empire kon8o. Nous nommetotrs
celte voie la route du fleuve Congo
(Zdte) (num€ro I dans la 6gure 3).

Chez les Songola el A Yargambi,
ville un peu plus en aval de
Kisangani, la technique de cuissoo-
rouissage est connue, mais sa prove-
nance est incertaile parce que sa
pr€sence est rare dans les documents
et sa distdbution tras dispen€e (la
pr€sence de cette technique-ci est
not€r par des dtoiles).

La technique de coss€ttes et de la farine de manioc amer d6toxiqu6
par rouissage a traversd la savane au sud de la fo€t du Zaite. Puisque
les m6thodes soDt Eansmises par des rois traditionnels, nous I'avons
nomm€e la route des royaumes de la savanc (num6ro 2 dans la
figule 3).

II y a une autre route (num€ro 3) venant de I'est du contirrent : cette
route du comnerce arat€ a apport6 la technique l,.84ti, avec la fermen-
tation ! base dc moisissure sans rouissage.

On connait mal la technique transmise pat la route du fleuve
ZaEbaze (num€ro 4) A partir du Mozambique. Mais, en Nyassaland
(Malawi d'aujourd'hui), une technique de mise en terre du manioc
avant rouissagc est connue en 1851.

Etr Afrique de l'Ouest, dans la plupart des cas, la debxicarion est
effectu6e par une des m6thodes commengant par un rapage. Meme si
le madoc 6tait connu dans les postes pornrgais avant le xvff si&le,
les africains ont commenc€ tr accepter oassivement le manioc aprds

I'ariv6e dcs exclaves lib€r€s du BGsil ven la fin du xvtrf siecle (route
num€ro 5 de la figure). C'est pourquoi oous tsauvons une introduction
dilccte de la methode de rapage en Aftique de l'oue8t

DM u mfthl 1tc la c6't. .lu l@
Tanquyi|a" u^ e^rao eird tuntre
tku so es d. costefies d. tuioc :
.ott.u. bla@h. tacv. .t coss.ne

aoire JementZe qfic.
au noisbsures.

(cl. T. Anrct
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Bref, deux lechniques de ddtoxication qui nous semblent assez

atrciennes dans la fo€t du Zdile sont Presque inexistantes e I'extdrieur
de cette fo€t.

Mais quelles sont les origines de ces inventions culinai.es da$ la
for€t du Zatre ? Examinons maintenant la relation elltle les mdthodes

de cuisson du manioc et celles des plantes cultiv6es e! sauvages dont
l usage est plus ancien que celui du manioc.

LJs habitants de la savane, cultivateurs de millets, ont fabriqu6
natu€llement la fanne seche du manioc qui peut remplacer la farine
de millets, leur aliment principal. De la mCme fagon, les habitants de la

foret, cultivateurs de badane-plantain, d'iSname et de taro, n'ont pas

pI€pat€ de repa6 du manioc saDs le uajrsformer en farine saabe.

Ias bois taditians .lc la techno@ie culinoire chez las Songola
D'oi vient le processus assez partrculier de d6toxication du fti.,,li

des Sonsola ?Anom avis, son origine directe Pmvient de la cueilletle
traditioirelle des planres sauvages comestibles de la torCt. Cette hypo-

thi5e peu! ctre co;firm6e par la pratique sonSola consistant e melanger

au marnioc une esp&e d'igname non{ultivee au cours de la prepara-

tion du kj.ruli. De plus, cette rechnique est tout e fait comparable i
cetle de la detoxication songola des graines d'un arbre de la foret pri_

majrre : Gilbertiod.ndtun dzwevrei (DE li./n-D\ L LEoNATD de la sous-

falil.lLle des Cae salp inioideae.
on D€ut suDooser que ceBe rechnique auralr une origine pygm€-e'

Selon ,ine drude ethnobotanique des Pytm€es Mbuti de la forct de

flturi effectu6e par des chercheurs de I'Universit€ de Kyoto Ct^NNo'
1981, par exemple). Ces Pygmd€s ulilisenl la mCme m€thode, Parmi
d'auuis. de ddaoxicalion pour des Sraines d'un arbre d une autre

famille (Bala[itaceae, B4laaites wilsonio@D{wE & SPRAGUE) Cetl'e

inrerprelation pourrait expliquer l'existcnce de cette sdrie de cuisson

du manioc amer tout A ftl diffdrente de ce qu'elle est dans d'autres

oarties du monde. Cette sdrie Echnique me semble impliquer une

ibondance de l'eau couranta dans la foGt
Maintenafl, que mdlange_t_on au manioc dans le ki.kwanga des

Songota ? IJs femmes sontoh aiment y Edlatrger de la banane-pla!

tain]La recetre songola li plus autheniique concemaat ce frurt est

o oeler'bouillir-oeler " poul obrenir une pate de batrane chaude JoNFs

{ lb59) considere que l'_origine du ,ordnga des Bakongo est a lrouver

dans la mani|rc de preparet la bsnane-plantaln.
Ailsi, le ki.twaa3a-des SonSola est g€n€alogiquemenr t€ ar la tradi-

tion de la culture ioresliere de planles qui se reproduisent sans
praines: la banane-plantain, l'iglame er Ie t-aro dont la Plupan des

lsoeces sont orisinaires de I Asie du Sud-Est (MuRDocK' 1959) l'a
diitribution des 

-barons 
de manioc amer (lj.kwdnSa des Songola) le
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lons des deux fleuves Zaiie et OubaDgui suggCre qu'elle rasulte d une

inn6vation culinaire qui se trouvai! dans le royaume KooSo Des

o6cheurs ou au moirx des pagayeurs ont disPers6 cetie technique de la

iuisson parmi des peuples qui habilaicDt eD amont de ce royaume cet
aliment, plus faciG h c;nserver et a mangel sur plac€ que d'autres ali-

-ena faLriouds auoaravanl par des cuhivateurs de la foret devait se

diffuser moidemeni tout 
"u 

bord d"s R.uno et de ses afnuent! Cetle

invenlion m'apparait comme une des solutions trouv6es par le

,oyau." po* iugenter la capacit6 du transport fluvial etr vue de

fure tace i la cmissance impoltante du commerce de marchandises et

d'esclaves avec les Portugais I panir du xvi' sitcle.
La recette la plus r6ceite A base de manioc amer' !8dJi en swahili et

ba*ali en songola, est anivee chez eux vers I'ann6e 1950 I,es Kusu

oui habilent la-savaDe du sud d€s Songola ont amen€ cette c nouvelle

iuisine, de la savane. Fabriquer d'abord une farine de manioc esl

vraisemblabtemen[ une id6e aes habitants de la savane qui ont €te

d6Dendaols de la fari-oe de sorgho et dc nillel pe|Je (Pcnniselum')

Cenainement quelques 4l6menls de la culture de c€s plantes d'origine

africaine ont 6t? remplaces par le mais, et les Kusu pr€fereDt m6la'ger

de la farine de mari et de manioc amer dans leur 184'i Mais nous

oounions reconstruiR des grocessus selon lesquels les cultivateurs de

ia savane sont devenus di plus en plus dependanG de la farine de

manioc, un substifirt de leui farine de c6r€ales' Et ce substitut a pu

D€ndlrer b€aucoup plus facilement dans la forel que la farinc des

ie."d." ae h ovatti 1p hotos n"l3 et n"l4' voir cohiet cn couleu^)'
Ainsi, les m6thod'es de cuisson du manioc rendent assez bien

comote du svstbme culinaire des Songola et de son 6volution Nous

."J'-nt a"Jit aenooug que la forct humide ou habiient les sonSola

..i un .ar."four d. voies'de diffrrsion des l,echniques culinair's de

I'Aftique au sud du Sohara.

Mon sdjour parmi des amis songola a €tE rendu Possible grece a

I'autorisa;ion ie recherche fournie Par I'Institut de Reche'che

ili.niinou. de la R6Dublique du zdfie Je remercie dgalemelt vive-

ment M;nique GESSAIN Pour I'aide apportdc dans la mise en forme en

frangais de cct anicle.
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